INFORMACION GENERAL

1. El propésito de esta guia es para que todgeltasnas que desean operar unidades
moviles en el condado de Yuma puedan cumplir cemdquisitos para conseguir su
permiso de operacion.

2. Unidad ambulante de alimentos se refiere a tabkesimiento montado sobre un
vehiculo o una carreta disefiado para moverse cdidéal por si solo o con ayuda en el
cual se constituyen, combinan, procesan o prediraentos que son expendidos,
vendidos, o regalados al publico.

3. Basado en la cantidad o tipo de comida prepaadana unidad movil, no todas las
regulaciones en esta guia aplican.

4. Operadores de unidades movibles son respi@ssaor cumplir con todas las
regulaciones del codigo de salubridad. Ademas,iebeid con todas las regulaciones del
el Estado, Condado, y ciudad es necesario. Duefipsradores son responsables de
saber todas las regulaciones que aplican.

5.  El cddigo de salubridad del condado de Yamaontiene una clausula de
antigliedad (Grandfather). Todas las unidades rfesvitenen que cumplir con el codigo
presente.

INSPECIONES DE UNIDADESMOVILES

1. Unainspeccion por el Departamento de Salubrigh€ondado de Yuma es
necesaria antes de obtener un permiso de opera¢anas inspecciones también son
conducidas durante el afio para asegurar obediencitndos los requerimientos del
cbdigo de salubridad.

2. Durante la inspeccion inicial la unidad movilitejo tiene que estar funcionando.
Los tanques de agua tienen que estar llenos. geeddores, parrillas, estufas, mesa de
vapores, campana de ventilacidn, y todo otro eqgeligcirico tiene que estar funcionando
y listo para ser probado. La oficina de inspeccidmprovee servicios de agua y luz.

3. El permiso de operacion sera otorgado al fiedh inspeccion. Los permisos no
son transferibles de persona a persona, de veldorgbiculo, de lugar a lugar, o de tipo
de operacion en el permiso a otro tipo de operacion

4. Las inspecciones iniciales son conducidas deslarviernes de 8:00 AM a 11:30
AM y de 1:00 PM a 4:00 PM.



RENOVACION DE PERMISOS

1. La persona responsable de la operacion de dadi@s legalmente responsable de
conservar un permiso valido del Departamento debfdhd del Condado de Yuma.

2.  Antes de que el permiso expire, la personaoresgble de la operacion de la unidad
debe traer la unidad movil al Departamento de S@lad) para ser inspeccionada.

3. Todos los requisitos que aplicaron cuando ldachmovil fue inspeccionada de
primera vez también aplican durante la renovacion.

REQUISITOSPARA LA CONSTRUCION

La lista de requisitos siguiente es un resumemsiedquerimientos del Cédigo de
Salubridad Ambiental. La lista no es toda inclasivotros requisitos pueden ser
aplicados sequn el menu y necesidades especidlesidielad.

1. Launidad movible debe ser de construccién figrsélida. Ademas, la unidad
debe ser construida de modo que prevenga queassecivo, tierra, 0 agua entren en la
unidad.

2. Las puertas al area de preparacion se debegride solas y mantenerse cerradas
cuando no estén en servicio.

3. Las ventanillas de servicio, ventanas, y pueltden estar equipadas con tela de
alambre # 16.

4. Las superficies de las paredes tienen que sstraaas de un material liso, que se
limpie facil, de color claro e impermeable. Estoliye; FRP (plastico reforzado con
fibra de vidrio), acero inoxidable (stainless steelaluminio.

5. El piso tiene que ser construido de un matqtialse limpie facil y sea
impermeable. Esto incluye aluminio, acero inoxldabzulejos, o lamina de vinilo de
grado comercial.

6. Eltecho del interior tiene que ser construidaid material que se limpie facil y sea
impermeable. Acero inoxidable, aluminio, o FRP swieriales aceptables.

7. Todos los mostradores, estantes, o superficientran en contacto con los
alimentos tiene que ser construido de un matesial ho toxico, que se limpie facil, y sea
impermeable. Ademas, no deben tener roturas, essélniertas, grietas, astillas, y hoyos.

8. Launidad tiene que ser proveida con luz y {amién adecuada. Los focos deben
tener protectores o ser resistentes a golpes pategpr la comida.



9. Todo el equipo en la unidad movible debe sestroilo de materiales aprobados,
estar en buenas condiciones, y ser de un tamaBaaatte facil de limpiar, e instalado de
acuerdo con todas las regulaciones. El equipo tieeeser instalado de acuerdo a los
estandares de la NSF o ANSI.

10. El uso de equipo domestico esta prohibido.riggghdores, estufas, parrillas,
lavados, campanas y todo otro equipo debe estewrdo con los estandares NSF o
ANSI.

11. Launidad tiene que tener un lavado de tregpatimientos con escurridores
adecuados (144 pulgadas) en cada lado o con uesalorido y una parrilla montada
arriba del lavado. Los compartimientos del lavddben ser suficientemente grandes
para que se pueda sumergir todo equipo o utemsilla cocina completamente. El
tamafio minimo de los compartimientos es 12” x 120%de profundo.

12. Un lavamanos tiene que ser instalado de mamenaanente en el area de preparar
alimentos. Toallas de papel y jabon o detergemeun dispensador aprobado tiene que
ser proveido. Las dimensiones minimas del lavasmas 9” x 9” x 5” de profundo.

13. Las llaves del lavado y el lavamanos debeded¢ipo mezcladora o de
combinacion que pueda suministrar agua CALIENTERYA-a todos los
compartimentos.

14. Las conexiones de agua potable y agua negma derun tamafio o tipo diferente
para evitar contaminacién. La conexion de aguaansgra ubicada debajo de la de agua
potable para prevenir contaminacién. Las conesial®ben estar cerradas todo el tiempo
cuando no estén en uso.

15. El tanque de agua potable debe estar montaldousindad permanentemente. La
capacidad minima del tanque es 30 galones y nagesiion suficiente para proveer
agua para toda la unidad.

16. Eltanque de agua negra debe ser instaladapentemente en la unidad. El
tanque necesita ser por lo minimo 15 % mas granddagcapacidad de todos los tanques
de agua potable. Esto también incluye el tanqued ealentador de agua.

17. Un calentador de agua de por lo menos seisggmkes necesario. El calentador
debe proveer agua suficiente para todas las opeexcde la unidad. La temperatura
minima del calentador es 120° F. Un calentadonit@&t@o de agua que conforme con
todos los requerimientos tiene que ser aprobadelmpartamento de salubridad antes
de instalarse.

18. La campana tiene que ser de estilo comeramVentiladores de alta velocidad. Es
importante que la campana sobresalga seis pulgada&ncima de la plancha, parilla, o
cualquier otro equipo por todos los lados abiertos.



19. La manguera usada para llenar el tanque dedsipgaser disefiada y aprobada para
alimentos. Esta manguera sera usada para lleteargele de agua solamente. Cuando no
este en uso la manguera debe guardarse en urdifoger y ventilado, con los extremos
conectados el uno al otro.

20. La parrilla o plancha para la preparacion deaitos tiene que ser cerrada por tres
lados por un separador o barrera de 18 pulgadakiata.

REQUISITOS GENERALES

1. Todala comida y bebida tiene que ser de unadusprobada, ser segura, sin
adulterar, y presentada honestamente.

2. Todos los productos de comida hechos en casarshibidos.

3.  Almacenamiento de comida afuera del vehicule el minimo. Comida
almacenada afuera del vehiculo requiere estasasaas pulgadas del suelo. Los
recipientes tienen que prevenir que los insegbadyo, tierra, 0 agua contaminen la
comida.

4. Toda la preparacion de la comida debera llevassbo dentro de la unidad. Esto
incluye lavar, pelar, condimentar, cortar, 0 mazdtatas, vegetales, y todo tipo de
comida.

5. Afuera de la unidad solamente se permite alaparrilla o plancha.

6. La comiday condimentos debe ser protegidosslekectos, polvo, tierra, agua, o
todo otro tipo de contaminacion. El uso de recif@s con tapas es un requisito. La Unica
excepcion es comida o condimentos empacados indivigente.

7. Lacomida que ha sido servida u ofrecida ahtdieno se puede usar nuevamente.

8. Los alimentos potencialmente peligrosos debeartenarse a las temperaturas
apropiadas constantemente durante transportadiacenaje, servicio, y preparacion.

9. La comida caliente tiene que mantenerse a E3®Mmas.
10. La comida fria tiene que mantenerse a 41° EmoB)
11. El uso de utensilios que minimizan el contacto las manos es requerido.

Empleados deben usar pinzas, cazos, cucharonesgga guantes para tocar los
alimentos. Se prohibe el uso de tazones e otrasilibs sin mango.



VEHICULOSDE VENTA DE HELADOSY ENTREGA DE COMIDA
CONGELADA

1. Este tipo de vehiculo vende o entrega comidehguedo empaquetada o preparada
comercialmente.

2. Si la comida es potencialmente peligrosagbe dnantener congelada todo el
tiempo. Esta prohibido descongelar comida y congelarlaugs/o.

3. Los negocios en este grupo incluyen pero naodstétados a venta de helados o
golosinas desde una camioneta o una carreta y satagque entregan todos los tipos de
carnes y mariscos.

4.  Los requisitos generales de construccién pam fecho, paredes, estantes, y
equipo en la seccidn previa aplican a estos vatgcul

5. Todo el equipo y la construccién tienen que dirmapn los estdndares de la NSF o
ANSI.

6. Toda la comida debe mantenerse en estantes pusgadas del piso.
7. Dependiendo en la cantidad y el tipo de alimamtacongelador de estilo
domestico puede ser usado. Comuniquese con etai®eato de salubridad antes de

comprar el equipo domestico.

8. No es necesario tener lavamanos o lavado etigstae vehiculo.

CARRETASAMBULANTES DE BEBIDA

1. Carretas en esta categoria venden bebidas afédimonada, y otro tipo de
bebidas. Antes de servirsele al publico, el operddda carreta puede afiadir sabores
preparados comercialmente, nata montada, hielopa&ta completar la orden. Productos
empagquetados comercialmente como refrescos eofatpanes dulces, y golosinas
pueden también ser ofrecidos al publico.

2. Toda la comida y bebida tiene que ser de unadsprobada, ser segura, sin
adulterar, y presentada honestamente.

3. Todos los productos de comida hechos en casarshibidos.

4. Lacomiday condimentos debe ser protegidossiskectos, polvo, tierra, agua, o
todo otro tipo de contaminacion. El uso de recif@s con tapas es un requisito. La Unica
excepcion es comida o condimentos empacados indivitente



5. La comida que ha sido servida u ofrecida aht#ieo se puede usar nuevamente.

6. Los alimentos potencialmente peligrosos debeamtenarse a las temperaturas
apropiadas constantemente durante transportadidacenaje, servicio, y preparacion.

7. Eluso de utensilios que minimizan el contacto las manos es requerido.
Empleados deben usar pinzas, cazos, cucharonesgga guantes para tocar los
alimentos. Se prohibe el uso de tazones e otrasilits sin mango.

8. Todos los mostradores, estantes, o superfice®ntran en contacto con los
alimentos tiene que ser construido de un matesial ho toxico, que se limpie facil, y sea
impermeable. Ademas, no deben tener roturas, essélniertas, grietas, astillas, y hoyos.

9. Los focos deben tener protectores o ser regst@ngolpes para proteger la comida.
10. Un lavamanos tiene que ser instalado de mameenaanente en el area de preparar
alimentos. Toallas de papel y jabén o detergemteun dispensador aprobado tiene que

ser proveido. Las dimensiones minimas del lavamas 9” x 9” x 5” de profundo.

11. Las llaves del lavamanos deben ser de tipolas@ o0 de combinacion que pueda
suministrar agua CALIENTE Y FRIA.

12. Eltanque de agua potable debe estar montaldousidad permanentemente. La
capacidad minima del tanque es 10 galones y nagesiion suficiente para proveer
agua para toda la unidad.

13. Eltanque de agua negra debe ser instaladaapentemente en la unidad. El
tanque necesita ser por lo minimo 15 % mas granddagcapacidad de todos los tanques
de agua potable. Esto también incluye el tanqued ealentador de agua.

14. Un calentador de agua de por lo menos seisggkes necesario. El calentador
debe proveer agua suficiente para todas las opeexcde la unidad. La temperatura
minima del calentador es 120° F. Un calentadont@&t@o de agua que conforme con
todos los requerimientos tiene que ser aprobadelmpartamento de salubridad antes
de instalarse.

15. La carreta tiene que estar cerrada por tres lpdr un separador o barrera de 18
pulgadas de altura.

16. La carreta necesita una cobertura del mismaftarmn mas grande que la parte
superior de la carreta.

17. Todo el equipo y la construccion tienen quepumon los estandares de la NSF o
ANSI.



ASADORESDE MAIZY KETTLE KORN (PALOMITASDE MAIZ)

1. Esta categoria incluye instalaciones moviblesagan maiz con o sin cascara en un
asador comercial. El maiz puede ser ofrecido bligmiinmediatamente o almacenado

en un recipiente caliente. Condimentos preparadoercialmente pueden ser aplicados
por el operador o el cliente. Ademas incluyen alesiones maiz crudo es puesto en un
hervidor caliente y es transformado en palomitasydiz. Condimentos son afiadidos al
maiz en el hervidor o antes de servirsele al iestels.

2.  Estas operaciones son permitidas en vehiculeghias, carretas, o en tienda de
campaiia.

3. Toda la comida y bebida tiene que ser de unadusprobada, ser segura, sin
adulterar, y presentada honestamente.

4. Todos los productos de comida hechos en casa @sthibidos.

5. La comida y condimentos debe ser protegidosslekectos, polvo, tierra, agua, o
todo otro tipo de contaminacion. El uso de recif@s con tapas es un requisito. La Unica
excepcion es comida o condimentos empacados ingivigente

6. La comida que ha sido servida u ofrecida aht#ieo se puede usar nuevamente.

7. Los alimentos potencialmente peligrosos debantenarse a las temperaturas
apropiadas constantemente durante la transportadiacenaje, servicio, y preparacion.

8.  El uso de utensilios que minimizan el contacto las manos es requerido.
Empleados deben usar pinzas, cazos, cucharonegga guantes para tocar los
alimentos. Se prohibe el uso de tazones e otrosilits sin mango.

9. Todos los mostradores, estantes, o superficientran en contacto con los
alimentos tiene que ser construido de un matesial ho toxico, que se limpie facil, y sea
impermeable. Ademas, no deben tener roturas, essalniertas, grietas, astillas, y hoyos.

10. Los focos deben tener protectores o ser ragst@ golpes para proteger la comida.
11. Unlavamanos es necesario en el area de preghanantos. Toallas de papel y
jabon o detergente con un dispensador aprobau® dige ser proveido. Las

dimensiones minimas del lavamanos es 9” x 9” débprofundo.

12. Las llaves del lavamanos deben ser de tipolata@ o de combinacion que pueda
suministrar agua CALIENTE Y FRIA.




13. Eltanque de agua potable debe estar montaldousidad permanentemente. La
capacidad minima del tanque es 10 galones y nagesiion suficiente para proveer
agua para toda la unidad.

14. Eltanque de agua negra debe ser instaladapentemente en la unidad. El
tanque necesita ser por lo minimo 15 % mas granddagcapacidad de todos los tanques
de agua potable. Esto también incluye el tanqued ealentador de agua.

15. Un calentador de agua de por lo menos sesngalles necesario. El calentador
debe proveer agua suficiente para todas las opeexcde la unidad. La temperatura
minima del calentador es 120° F. Un calentadonit@&t@o de agua que conforme con
todos los requerimientos tiene que ser aprobadelmpartamento de salubridad antes
de instalarse.

16. La carreta tiene que estar encerrada porades Ipor un separador o barrera de 18
pulgadas de altura.

17. La carreta necesita una cobertura del mismafitaro mas grande que la parte
superior de la carreta.

18. Todo el equipo y la construccién tienen quegirroon los estandares de la NSF o
ANSI.

19. En eventos especiales es posible usar unaceseamparia. Si se usa una caseta
de campafa, la caseta tiene que cumplir con esogrmientos:

A. A menos que haya un piso de concreto o detasfalnecesario proveer un
piso para cubrir suelo descubierto.

B. Eltamafio de la caseta tiene que ser suficjgari@ cubrir y proteger donde se
cocina y vende el producto.

C. Eltecho de la caseta necesita ser solido.

D. Enlos lados las paredes tienen que ser poelws dés a %2 solidas desde
abajo en ambos lados.

E. La parte de atras puede se parcialmente o etanpénte construida de
material de tipo red para aumentar la ventilacion.



CARRETASDE SALCHICHASO PERRO CALIENTE

1. Este tipo de vehiculo incluye carretas u oo tie vehiculo en el cual perros
calientes o salchichas que han sido preparadasrc@tmente se cocinan al vapor, o a la
plancha o parrilla. Condimentos son afiadidosadyssto por el cliente o el operado.

2. Toda la comida y bebida tiene que ser de unadusprobada, ser segura, sin
adulterar, y presentada honestamente.

3. Todos los productos de comida hechos en cada msthibidos.

4. Lacomiday condimentos debe ser protegidossiskectos, polvo, tierra, agua, o
todo otro tipo de contaminacion. El uso de recifgs con tapas es un requisito. La Unica
excepcion es comida o condimentos empacados indivigente

5. Lacomida que ha sido servida u ofrecida ahtdieno se puede usar nuevamente.

6. Los alimentos potencialmente peligrosos debantenarse a las temperaturas
apropiadas constantemente durante la transportadibacenaje, servicio, y preparacion.

7. Eluso de utensilios que minimizan el contacto las manos es requerido.
Empleados deben usar pinzas, cazos, cucharonegga guantes para tocar los
alimentos. Se prohibe el uso de tazones y otrosilitss sin mango.

8. Todos los mostradores, estantes, o superficegqgtran en contacto con los
alimentos tiene que ser construido de un matesia| ho toxico, que se limpie facil, y e
impermeable. Ademas, no deben tener roturas, essalmertas, grietas, astillas, y hoyos.

9. Los focos deben tener protectores o ser regest@ngolpes para proteger la comida.
10. Un lavamanos tiene que ser instalado de maeenaanente a la carreta. Toallas de
papel y jabon o detergente con un dispensadobagoctiene que ser proveido. Las

dimensiones minimas del lavamanos es 9” x 9” débprofundo.

11. Las llaves del el lavamanos deben ser de tgrriadora o de combinacion que
pueda suministrar agua CALIENTE Y FRIA.

12. Eltanque de agua potable debe estar montaldougidad permanentemente. La
capacidad minima del tanque es 10 galones y nagession suficiente para proveer
agua para toda la unidad.

13. Eltanque de agua negra debe ser instaladapentemente en la unidad. El
tanque necesita ser por lo minimo 15 % mas granddagcapacidad de todos los tanques
de agua potable. Esto también incluye el tanqued ealentador de agua.



14. Un calentador de agua de por lo menos seisngalles necesario. El calentador
debe proveer agua suficiente para todas las opeexcide la unidad. La temperatura
minima del calentador es 120° F. Un calentadornit@&t@o de agua que conforme con
todos los requerimientos tiene que ser aprobadelmpartamento de salubridad antes
de instalarse.

15. La carreta tiene que estar cerrada por tres lpdr un separador o barrera de 18
pulgadas de altura.

16. La carreta necesita una cobertura del mismaftamn mas grande que la parte
superior de la carreta.

17. Todo el equipo y la construccion tienen quepumon los estandares de la NSF o
ANSI
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